Erdbeere

Gartenbau- und Verschénerungsverein
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Definition, Bedeutung

Die Erdbeere (Fragaria L.), ist eine Gattung aus der Familie der
Rosengewachse (Unterfamilie Rosoideae), meist weich- oder
seidenhaarige Krduter mit perennierendem, dickem, holzigem,
fadenférmige Ausldufer treibendem Wurzalstock, grundstandigen,
langgestielten, meist dreizéhligen Blattern, weilen Bliiten, meist
in Trugdolden an der Spitze des aufrechten, armblatterigen Schaftes,
und bei der Reife saftig fleischigem, eine Scheinbeere bildendem
Fruchtboden, der auf seiner Oberflache die NiiBchen als kieine
Kérnchen tragt. Es gibt mittlerweile iber 1000 verschiedene Sorten.

einige Arten:

Zimt-Erdbeere (Fragaria moschata)
Wald-Erdbeera (Fragaria vesca)
Hiige!-Erdbeere (Fragaria viridis)
Garten-Erdbeere (Fragaria ananassa)
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Die Erdbeere ist aus botanischer Slicht keine Beere, sondern zéﬁlt

zu den Sammelnussfriichten. Der rote Teil ist tétséichﬁch gine
Scheinfrucht, wahrend die eigentlichen Friichte der Erdbeere

die kleinen gelben Stippen an der Cberfléche sind.

) | Sie ist sehr reich an Mineralstoffen (Kalzium, Kalium, Phosphor, Eisen).
Leckeres aus siiBen Erdbeeren - Ihr vitamin-C-Gehalt ist sogar hoher als der von Orangen:

namlich 60 mg/100 g Fruchtfleisch.
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ERDBEERREIS

Fur 4 Personen

Zutaten:

250 g Milchreis

1 Liter Milch

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
400 g Erdbeeren

3 Essloffel Zucker

Y Liter Sahne

Zubereitung:
Der Reis wird als Milchreis zubereitet und
kaltgestellt. Die steifgeschlagene Sahne verrihrt
man mit 2 Essloffel Zucker
Erdbeeren werden geputzt und gewaschen und mit
der steifgeschlagenen
Sahne vermischt dann vorsichtig unter den Reis
gehoben.

Erdbeerreis mit Erdbeeren dekorieren.



ERDBEER-VANILLE-TORTE

Zutaten:

4 Eier, 200 g Zucker, 100 g Mehl, 50 g
Speisestérke,

1 TL Backpulver

(Biskuitboden herstellen) 180° ca. 25 Min.

1 P. Vanillepudding, % Liter Milch, 2EL Zucker,
4 Blatt Gelantine,
500 ml Sahne, 750 g Erdbeeren, 1 P. Tortenguss

Zubereitung:

Den erkalteten Kuchen zweimal durchschneiden.
Vanillepudding zubereiten. Eingeweichte Gelantine
unterriihren.

Wenn der Pudding steif wird, 1/2 Liter steif
geschlagene Sahne mit 250 g Erdbeeren unterheben
Biskuithoden damit bestreichen zweite Bodenhalfte
auflegen und mit Creme bestreichen.

500 g Erdbeeren auflegen, mit Tortenguss
iiberzichen .

Erdbeer —Rhabarb eﬂKonﬁ:t iire:
(Fiir ca. 6 Glédser)

500 g geschilten kleingeschnittenen
Rhabarber, |

500 g geviertelte Erdbeeren und einige
Limettenfilets

1kg Gelierzucker

Zubereitung:

Lrdbeeren und Rhabarber mit dem
Gelierzucker mischen

und zum Kochern bringen.

Nach dem Kochen (ca. 3 Minuten) dic
Iimeltenefilets unter

die Konfitiire heben

Konfitiire heif in die Gliser fiillen und
verschlieBen.
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ERDBEERLIMES

Zutaten :

3 kg Erdbeeren
21Wodka(3FlLaQ,71)
1 1 Wasser

1600 ml Zitronensaft ( 2 grosse Flaschen )
1 kg Zucker

Zubereitung:

Zucker und Wasser aufwallen lassen purierte Erdbeere
und Zitronensaft dazu, nochmal kurz aufwallen lassen.
Herd ausschalten und Wodka dazugeben.

Mit Trichter in Flaschen fillen,

Achtung:
Wenn man den Limes kostet und er ist noch heif3,

schmeckt er ziemlich stark, das legt sich aber, wenn er
abgekiihlt ist.

Ergibt ca. 10 Flaschen 40,7 L.

Tipp:
Leere Wodka-Flaschen siubern, Erdbeeren aus

Windowcolor oder Servietientechnik drauf ist ein
tolles Mitbringsel!



ERDBEEREIS

Zutaten:

1 Liter Milch

100 g Zucker

10 Eigelb

Erdbeermark (200 g Erdbeeren piiriert mit 3¢ ml
Lauterzucker)

(Herstellung von Lauterzucker: 30 ml Zucker und 30
ml Wasser aufkochen und abkiihlen lassen)

Zubereitung:

Grundsofe:

Milch mit 50 g Zucker aufkochen, abkiihlen lassen;
den restlichen Zucker und 10 Eigelb in eine Schissel
geben und gut verrithren, anschlieBend die Milch
dazugeben und auf dem Wasserbad aufschlagen, bis
die Masse zur Rose abgezogen ist (d.h. Eigelb gerinnt,
Masse dickt ein), dann abpassieren und kaltstellen;

die erkaltete Milchgrundsofe in die gekihlte
Eismaschine fillen und wihrend des Gefrierens das
Erdbeerpiiree einfliefien lassen;

Die Gefrierzeit ist etwa eine Stunde, anschlieBend das
Eis ins Gefrierfach geben.



